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[bookmark: _Hlk121130014]Współczesne trendy w technologii żywności i żywieniu

	Kod przedmiotu
	-

	Program studiów dla przedmiotu obowiązujący od cyklu kształcenia
	2025/2026

	Kierunek studiów
	Dietetyka

	Rok i semestr studiów
	Rok I / Semestr I

	Poziom kształcenia
	II stopień

	Profil kształcenia na kierunku
	Praktyczny

	Moduł kształcenia dla przedmiotu
	Kierunkowy

	Nazwa specjalności
(jeśli przedmiot specjalizacyjny)
	-

	Status przedmiotu
	Obligatoryjny

	Język wykładowy
	Polski



	Forma zajęć
	Liczba godzin
	ECTS
	Forma zaliczenia
	Waga

	
	Studia stacjonarne
	Studia niestacjonarne
	
	
	

	Wykłady
	30
	16
	3
	Egzamin
	100%

	Praca własna studenta
	45
	59
	
	

	Ogółem
	75 godz.
	75 godz. 
	
	



Wymagania wstępne (wynikające z następstwa przedmiotów)
	Podstawowe informacje z przedmiotów: podstawy żywienia człowieka oraz podstawy ogólnej technologii żywności



Cele kształcenia dla przedmiotu
	1
	Przekazanie studentom wiedzy na temat trendów w przetwórstwie żywności oraz wpływu stosowanych metod na cechy jakościowe i bezpieczeństwo spożycia gotowych produktów.

	2
	Wykształcenie w studentach umiejętności oceny żywności dostępnej na rynku na podstawie jej składu i umiejętności porównywania między asortymentami.

	3
	Wykształcenie w studentach umiejętności krytycznej oceny różnych rodzajów żywności w celu jej właściwej kwalifikacji dla osób zdrowych i ze schorzeniami oraz doboru żywności do różnych sposobów i stylów żywienia.



Efekty uczenia się
	WIEDZA

	L.p.
	Efekty przedmiotowe
(Student zna i rozumie)
	Odniesienie do efektów kierunkowych
	Metody weryfikacji 
efektów uczenia się

	W1
	Zna i rozumie fundamentalne dylematy współczesnej cywilizacji, w tym związane z różnymi trendami przetwarzania żywności
	Diet2_WK01
	Egzamin pisemny

	W2
	Rozumie zależności między metodami produkcji żywności a jej jakością, w tym cechami żywieniowymi i bezpieczeństwem spożycia
	Diet2_WG01
	Egzamin pisemny 

	W3
	Zna i rozumie wybrane zagadnienia niezbędne w prowadzeniu działalności dietetycznej związanej z doborem asortymentu żywności o składzie uzależnionym od zastosowanej technologii przetwarzania
	Diet2_WK04
	Egzamin pisemny 



	UMIEJĘTNOŚCI

	L.p.
	Efekty przedmiotowe
(Student potrafi)
	Odniesienie do efektów kierunkowych
	Metody weryfikacji
efektów uczenia się

	U1
	Potrafi powiązać metodę produkcji żywności z jej oczekiwanymi cechami żywieniowymi i bezpieczeństwem spożycia
	Diet2_UW03
	Egzamin pisemny

	U2
	Potrafi ocenić różne środki spożywcze na podstawie ich składu
	Diet2_UW03
	Egzamin pisemny

	U3
	Potrafi wybrać właściwy środek spożywczy dla różnych grup ludności, z różnymi potrzebami i stylami życia
	Diet2_UK01
	Egzamin pisemny




	KOMPETENCJE SPOŁECZNE

	L.p.
	Efekty przedmiotowe
(Student jest gotów do)
	Odniesienie do efektów kierunkowych
	Metody weryfikacji
efektów uczenia się

	K1
	Jest gotów do ciągłego monitorowania asortymentu środków spożywczych 
i zmian w ich składzie
	Diet2_KK02
	Egzamin pisemny 

	K2
	Jest gotów do krytycznej oceny jakości żywności
	Diet2_KR02
	Egzamin pisemny 

	K3
	Kieruje się etyką zawodową i wybiera odpowiedni asortyment żywność dla różnych grup ludności i stylów życia
	Diet2_KR02
	Egzamin pisemny 



Treści kształcenia
	L.p.
	Treść kształcenia (tematyka zajęć)
	Liczba godzin

	
	
	Wykłady

	
	
	Studia stacjonarne
	Studia niestacjonarne

	1.
	Różnice w metodach obróbki żywności i ich wpływ na cechy jakościowe produktu oraz bezpieczeństwo spożycia; przemiany podstawowych składników w trakcie zróżnicowanego przetwarzania. 
	4
	2

	2.
	Technologia wysokich ciśnień (HHP) jako metoda utrwalania żywności; trendy w przetwarzaniu warzyw i owoców.
	2
	2

	3.
	Nanotechnologia w technologii żywności i żywieniu.
	2
	2

	4.
	Współczesne trendy w przetwarzaniu mleka (analogi produktów mleczarskich, emulsje mleczno-tłuszczowe)
	4
	2

	5.
	Współczesne trendy w produkcji olejów spożywczych. Emulsje tłuszczowe – sosy i majonezy. 
	4
	2

	6.
	Współczesne trendy w przetwarzaniu zbóż i produkcji produktów zbożowych i wyrobów piekarskich. Skrobia i jej pochodne w żywieniu człowieka. 
	4
	2

	7.
	Trendy w przetwórstwie mięsa i produkcji wyrobów mięsnych. Zamienniki mięsa.
	4
	1

	8.
	Przetwórstwo ryb; zabiegi technologiczne stosowane przy produkcji ryb mrożonych i konserw; ich wpływ na wartość odżywczą i bezpieczeństwo spożycia. 
	2
	1

	9.
	Trendy w produkcji koncentratów spożywczych. Rozwój rynku dań gotowych.
	2
	1

	10.
	Współczesne trendy w żywieniu człowieka
	2
	1

	
	Razem
	30 godz. 
	16 godz.



Metody kształcenia
Metody podające: wykład informacyjny (wspomagany prezentacją multimedialną), mikrowykład

Warunki zaliczenia
	Sposób zaliczenia
	Wagi (%)

	
	Wykład

	Egzamin ustny
	0

	Egzamin pisemny 
	100

	Kolokwium 
	0

	Przygotowanie i przedstawienie eseju / referatu / innej formy wypowiedzi pisemnej
	0

	Wykonanie zadań / ćwiczeń / projektu podczas zajęć
	0

	Wykonanie zadań / ćwiczeń / projektu poza zajęciami
	0

	Wypowiedzi ustne podczas zajęć (np. w trakcie dyskusji, debaty)
	0

	Razem
	100%




Rozliczenie pracy własnej studenta
	L.p.
	Czynności w ramach pracy własnej
	Szacowana liczba godzin

	
	
	Studia stacjonarne
	Studia niestacjonarne

	1
	Przygotowanie do udziału w zajęciach (np. wstępna lektura, przygotowanie lub zgromadzenie materiałów, pomocy, przygotowanie referatu lub prezentacji na zajęcia itp.)
	
	

	2
	Wykonanie ćwiczeń lub zadań po zajęciach (jako utrwalenie lub rozszerzenie treści z odbytych zajęć)
	15
	21

	3
	Realizacja zadania projektowego poza zajęciami 
	
	

	4
	Przygotowanie pracy pisemnej poza zajęciami 
	
	

	5
	Lektura obowiązkowa 
	2
	3

	6
	Obowiązkowe zapoznanie się z innymi materiałami lub treściami (np. materiałami audio, wideo, narzędziami, pomocami, oprogramowaniem, sprzętem, aktami prawnymi, dokumentacją, warunkami miejsca pracy itp.)
	3
	5

	7
	Przygotowanie do kolokwium
	
	

	8
	Przygotowanie do egzaminu
	25
	30

	9
	Inne ……… (-) ………………………………………………….
	
	

	
	Razem
	45 godz. 
	59 godz. 




Literatura obowiązkowa
	1
	Rozporządzenie Komisji (UE) nr 1129/2011 z dnia 11 listopada 2011 r. zmieniające załącznik II do rozporządzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1333/2008 poprzez ustanowienie unijnego wykazu dodatków do żywności.

	2
	Pijanowski E., Dłużewski M. Dłużewska A., Jarczyk A. (2004): Ogólna technologia żywności. wyd. VIII, Wydawnictwo WNT, Warszawa.

	3
	Biller E. (2005): Technologia żywności – wybrane zagadnienia. Wydawnictwo SGGW, Warszawa.

	4
	Esther A. Winterfeldt, Margaret L. Bogle, Lea L. Ebro. Nutrition & Dietetics: Practice and Future Trends. Copyright © 2018 by Jones & Bartlett Learning, LLC, an Ascend Learning Company. 

	5
	Benjamin K. Simpson (2012). Food Biochemistry and Food Processing. A John Wiley & Sons, Ltd., Publication, Blackwell Publishing, 2012.



Literatura uzupełniająca
	1
	Świderski F. (2018): Żywność wygodna i żywność funkcjonalna. wyd. III, Wydawnictwo Naukowe PWN, WNT, Warszawa.

	2
	Hajduk E. (2010): Ogólna technologia żywności. Skrypt do ćwiczeń. wyd. III, Wydawnictwo UR, Kraków.

	3
	Fellows P.J. (2009): Food processing technology. Principles and practice. wyd. III, Wydawnictwo Woodhead Publishing Limited, UK.



Inne materiały dydaktyczne
	1
	Artykuły z czasopism naukowych oraz bieżące materiały wykładowe i instrukcje do ćwiczeń. 
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